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صناعة الطحن

ةهو فصل الأندوسبروم النشوى عن بقية مكونات الحب: الطحن



عنيعبروهوالطحنفىشائعاصطلاحوهو:الاستخلاص

منمعينوزنمنالناتجللدقيقبالوزنالمئويةالنسبة

:هىوشائعةنسبثلاثالمحلىالسوقفىمنهويوجدالقمح

%82،%76،(زيرو)72%

(اغلفة)ردة 28+ كيلو دقيق 72قمح تعطى 100معناها كل % 72

(اغلفة)ردة 24+ كيلو دقيق 76قمح تعطى 100معناها كل % 76

(اغلفة)ردة 18+ كيلو دقيق 82قمح تعطى 100معناها كل % 82

ردة+  دقيق   =   قمح  



مقدار. الرطوبةمنالقمحيحتويهما1

شكل. الحبةشكلقربكلماالأندوسبرمحيثالحبة2

لناتجاالدقيقنسبةزيادةإلىذلكويؤدىالكروىللشكل

حجم. الحبوب3

سمك. النشوىبالأندوسبرمإلتصاقهاومدىالقشرة4

حجم. الجنين5

درجة. الحبوبنظافة6

:العوامل التى تحدد مدى ملائمة القمح للطحن



:قوة الدقيق

ية هددى قدددرة لاو صددلاحالأولددى: ويقصددد لددصلت صددفتين

ن الدددقيق تنتدداز كلدد  كليددر الح دد  ننددليا مددن و ن معددين مدد

الددددقيق وكدددصلت لانتشدددا  ال دددكل و دددودة قدددوا  الكلددد  الندددات  

هدددى قددددرة الددددقيق علدددى  متصدددا  المدددا  الثانيدددةوالصدددفة 

والأحتفدداش لددا ولالتددالى يدد داد و ن الكلدد  النددات  مددن و ن

نددلة معددين مددن الدددقيق وتحدددد هدداتين الصددفتين النددالقين ن

.ونوع اللروتين المو ود فى الدقيق



:تنشيف القمح لوانطةانتلا  و

 فاطات الهوا -ز- ها  المغناطيس-بالغراليل-لا

فى الغنالة والن افغنيل وتن يف القمح

%16-14 لى رطولة ( تكييف القمح)تعديل الرطولة 

طحن القمح 

النلندراتمطاحن الح ارة لاولوانطة

نكل المنت ات لوانطة مناكل الللاننفترات

فى لا ولة، والتو يعالتعلئة للنات 

كطوات الطحن



:انتلا  القمح-1

:يت  انتلا  القمح من

.من الصوامع•

.من ال ون•



مراحل عمليات الطحن والفر  ونير العمل في المطحنة

:ـ قن  التنل  والتك ين ويتضمن1

لعمل الاكتلارات االنريعة لتحديد ننلة الرطولة)المعمل ( لا

(ونوع االصومعة التى ي ب ان تو ا اليا الرنالة

المي ان ( ب

.لتفريغ القمح الوارد ونحلا للتك ين: ال ورة ( ز

صوامع التك ين( د



نقرة استلام القمح الخام



-:ممي ات انتلا  القمح من الصوامع 

-:الاتى فان تلت الممي ات تشهر فى. فى حالة ت غيل ا ه ة التشيف فى الصومعة 

.  امكانية انتلا  قمح كالى من ال وائب-1

.عد  تعرض القمح للتلوث لالح رات او القوارض-2

.نرعة التفريغ من الصوامع-3

.معرفة نوع القمح المنتل -4

لعالقة انتكدا  ال فط فى نقل القمح الى الصوامع يكلصا من     من الاترلة ا-5
.لا

-:ممي ات انتلا  القمح من ال ون 
.امكان توافرها على منافات قريلة من المطحن-1

.    تعتلر المكان الرئينى لانتلا  القمح المحلى من الم ارعين و الت ار-2

.لاتتكلف كثيرافى اقامتها-3



-:عيوب التك ين فى ال ون 
.التك ين يت  من كلال ا ولة معلاة فقط-1

.التقللات ال وية تؤدى الى حدوث تلف فى الحلوب المك ونة-2

ي  عد  امكانية النيطرة على الح رات والفئران والطيور والحيوانات فى ح-3

.  التك ين

اكتلاط الحلوب لالتراب عند تم ق الا ولة و معها مرة اكرى من ارضية -4

. ال ون

.ك نةنهولة التلاعب فى الارصدة لعد  و ود الرقالة الكافية على الكميات الم-5

-:ونائل نقل القمح الى المطاحن-2
.ويعيلا الثمن المرتفع للعلوات المنتكدمة(: ا ولة)القمح المعلأ-1

.علأحيث تو د نيارات م ه ة لنشا  قلاب يمكنا نقل القمح غير الم: الصب -2

.ن ينتكد  هصا النشا  عندما تطول المنافة لين الصوامع والمطاح: القطارات -3

تنتكد  فى نقل     من القمح من الموانئ او من : الصنادل النهرية -4
.الصوامع الى المطاحن



.

-:انتقلال القمح داكل المطاحن -3

:النيارات ( 1)

.يت  الانتقلال فى النقرة او مكان الانتقلال الاولى فى المطحن

:القطارات ( 2)

.  وفيا ينتقلل القمح من القطارات لنشا  معين

:الصنادل ( 3)

.حيث يت  عن طريقها نقل الا ولة الى نقرة المطحن لوانطة العمال

-:تك ين القمح الكا  فى المطاحن -4

:هنات ونيليتين لتك ين القمح الكا  داكل المطاحن 

:التك ين داكل المطحن -1

صه تو د صوامع القمح الكا  ل وار المطاحن فى نفس الموقع ،وتقو  ه
(.تك ين انتراتي ى مع تك ين من ا ل الطحن )الصوامع لفائدتين هما



:ـ قن  التنشيف ويتألف من2

:الدواراله ا الغرلالـ

والأ را ال وائبلفصلعلويغرلالمنيتكون

بال وائلفصلنفليوغرلالالقمح،منح ما  الأكلر

يا  هوائتفصلحينفيالقمح،منح ما  الأصغروالأ را 

الحلوبكروزوقلل.كالقشالو نالكفيفةال وائب

علىتمرّرالغرلالنهايةمن(النشيفالقرح)النشيفة

.المعدنيةالقطعمنلتكليصهامغنطيس



-:الا ه ة المنتكدمة فى مرحلة التنشيف -3

-(:الانتقلال)الغرلال اله ا  -لا

ط هوائى مما يت  لوانطتا  فصل ال وائب التى تكتلف فى الح   ويت  ت ويد الغرلال لنشا   ف
.يعطى افضل النتائ 

-: ها  الملليراتور -ب

تصنع  دران ال ها  من المعدن او الصاز وهو مغلق تماما 

-:ويقو  لثلاث وشائف فى عملية الطحن وهي 

الخ------الصرة -ا الة ال وائب الاكلر من الحلوب مثل القش-

. عملية الغرللة وا الة التراب واللصور الصغيرة-

.ا الة ال وائب الصغيرة الكفيفة عن طريق ال فط الهوائى -

-:ممي اتا 

.ناعة\طن 18قدرة انتا ية عالية –ت غل حي  محدود ننللا –يحتاز لقدرة محركة اقل للعمل 

-:الغرلال الانطوانى-ز

.  ها  مكون من م موعة من الانطوانات صات  يوب مكتلفة فى الح   وتدور حول محور افقى 
اط وتصنع هصه الانطوانات من الحديد ومنت ر لها م موعة من ال يوب الصغيرة تنمح لالتق

.الحلوب ودفعها الى ممرات الكروز



-: الغرلال النكينة -د

   من يعتمد فى ت غليا على الاحتكات وفيا يت  ا الة القاصورات والاناوخ العالقة لالقمح و 
.الق رة الكار ية

-: الغرلال الفر ة -ه

لة يماثل ال ها  النالق الا انا اقل قوة فى معاملة القمح ،حيث يعتمد فى عملا على فرش مرت
.لنشا  معين على عمود الادارة الافقى 

.يقو  ل صب مايعلق لالقمح من  وائب معدنية -: المغناطيس-و

-: الغنيل-ب
-:لعدة وشائف منها تقو  عملية الغنيل 

.  ا الة الطين-1

.النماح للمواد المعدنية والمنامير والح ارة لالرنوب الى القاع والتكل  منها-2

(.  تقليل الحمل الميكرولى)ا الة ماقد يكون عالق لالحلوب من اللكتريا -3

.  ا الة الاصدا  التى تكون عالقة لالقمح المصاب-4

.  ا لة المليدات الح رية-5

.رفع ننلة رطولة حلوب القمح-6



:  ـ اللحاصة•
تفر ووالق ور،والغلاراللح فتفصلالنوعي،الو نملدلاعلىتعمل

الأع ابلصورمعال ودةمتونطةولاكرىال ودة،عاليةلاقماح لىالقمح

.وغيرها

:  ـ طاولة التصنيف•
الأع ابلصورمنلتكلصهاعليهاال ودةالمتونطةالأقماحتمرر

.المنكورةوالحلوب

:  Trieurcylindersـ  ها  التنقية الأنطواني•

كلا   عنهاوالمكتلفةقطرا  لهاالمناويةال وائبمعالأقماح لياتصل

ئبال واتفصلعلوية:لافقيتينلانطوانتينمنال ها هصاويتألف.وح ما  

.كال عيرالطويلةال وائبتفصلونفليةالكروية،



(  ةالغنال)ينتكد  فى عملية الغنيل للقمح المحلى  ها  و
: يتكون من   يئين 

-:حوض الغنيل –1

اد وهي     كا  لغنل الحلوب و صالة الطين العالق وترنيب الح ارة والمو
.المعدنية فى القاع

-: الن اف -2

.و يت  التكل  من ال    اال ائد من الما  العالق على الحلوب 

-:ممي ات هصه المرحلة 

.انتاز دقيق مرتفع ال ودة كالى من اثار الطين او الترب-

.



:ـ قن  التكييف والتق ير3

قياسلا ه ةعلىلاولا  فياالحلوبتمرروالطحن،التق يرعملية

يحنبالصيالحانوب لىالنتائ وترنلوالحرارة،النوعيوالو نالرطولة

كلايافيالمرطلةالأقماحتدكلوث .ر ا  الحلوب لى ضافتهاالوا بالما كمية

تمررث ناعة،17-9مدةفيهاتترتحيثالأولىالمرحلةفي(الترييح)التكمير

.  ئيا  لتق يرهاالعموديةالمق رةفيالحلوب



-(:نتعديل رطولةالقمح قلل الطح:)مرحلة التكييف -6

الطحنكطوةلا را القمحتهيئةهومنهاالهدف
لانقث لالما القمحغنيليت ،حيثو ااحننعلى
ناعة72-24منفترةلهايترتحيثالهواياتالى

.لهات رىالتىالطريقةحنب

:المثلىالرطولة

%18-17الصللةللأقماح*

%16-15الطريةوللأقماح*

فانا%15مناقلالتكيفعمليةلعدالقمحفىالرطولةننلةانحشلواصا*
فى(قدفا)كنارةلأتحدثحتىالتكييفعمليةلعد(للال)علىالقمحمروريل  

الانتاز
ة رطولتاوتقو  الللالة لتنقيط     صغير من الما  على القمح تناعد على  ياد



-(:تعديل رطولةالقمح قلل الطحن:)مرحلة التكييف -

:الكطوةهصهلاهدافومن

ر يةالكاالق رةطلقاتعنالأندونلر فصلعملية تما -1

يةلعملتنمحالتىالدر ة لىالقمحرطولةدر ةتعديل-2
ىفكليرفقدحدوثدونالكطواتلقيةوانتمرارالط ن
.الدقيقانتازمعدلات

وهصاالردةطلقاتالكار يةالطلقاتفىت لدحدوث-3
.النكللاثنا الحلةلا  ا لقيةعنالردةفصلينهل

مكنيحتىالطحنلاثنا للتفتتالاندونلر تهيئةيت -4
.المنانبلالح  الدقيقحليلاتعلىالحصول

ة يادمثلالحلوبداكلالحيويةالتغيراتلعضيحدث-5
.لللروتينالمحللةوالان يماتلاميلي لالفاان ي ن اط



(قمحتعديل رطولةال:)مرحلة التكييف لاو التنميش 

على اللارد
على در ة 

  المدة 18°

72-24من 

ناعة

 على الدافى
على در ة 

  لمدة 46°

ناعة 1-1,5

24ث  يترت 

ناعة

على الناكن
على در ة 

55-60° 

تصل المدة 

1,5الى 

ناعة

لاللكار
والدقيق النات 

من تلت المعاملة

يكون صو  ودة 

لاحنن من الرق 

النالقة



-: الطحن -7

يفوالتكيوالغنيلالتنشيفلعدالقمحينقل
الطحننلندراتالى(ناعة24–16)والراحة

منالاولىالادوارفىتو دمادائماوالتى
حركةالىالطحنماكيناتلحا ةوصلتالمطحن

.الملنىعلىقويةاحمالاتتطلبوقوة



:ـ قن  الطحن4

مغنطيسعلىالطحنقن فيالداكلةالأقماحتمرر

ياسلق لكترونيقلان لىث مرافقة،معدنيةمادةلايلن ع

ث (ةفالثانيالأولىالكنرة)الطحنآلة لىث الطحن،تدفق

لىعيمررالصي ريش لىلفر هالمنكل لىهوائيا  ترفع

تالدقاقا لىالنات يوّ اوالنميد،الأكرىالكنرةآلات

 لىصيؤكدقيقو لىح ما  وتصنيفاالق ورمنلتنشيفا

النهائيالمنكل



عملية الطحن
طواحين ح ارة•

طحن لالنلندرات•

نلندراتBreaking4-5عملية الدش ( لا•

نلندرReduction8-16عملية التنعي  (ب•



:تمر الحلة لثلاثة عمليات تصنيعية هى

.النلاتيةلا  ائها لىالحلةت  ى وهى:الحلوبطحنلاو1 رش.

عملية. يئاتال  لح  طلقالا  ائها لىالحلةتصنيفوهى:النكل2

النكلعمليةوت ملمتناويةح و لاقرب لىالطحنمكلوطفى

:كطواتعدة

.الم روشلا  ا لاقىغتالك نةال  يئاتلفصلالنكل(لا

.الك نةالأ  ا عنالدقيقفصل(ب

الونيةوالمنت اتالنميد لىاالمكلوتصنيف(ز

عملية.   يئاتلاوالأغلفةكليطفصللهاويقصد:التنقية3

طريقعنوصلتو اصليتها ننيالهالنرعةطلقااتندونلر 

.هوائىتيارانتكدا 



عملية الطحن
نلندراتBreaking4-5عملية الدش ( لا•

لوصة40لطوللوصة10-9منالنندرقطر•

ندرالنللينوالنرعةمعاكسات اهفىالانطوانتينتدور•

2,5:1والثانىالأول

5)لالري ةالننيعرف(م عدة)منقو ةالنلندرات•

(ن /ري ة

يليةالصىالى وزمنتقلالنلندرينلينالمنافة•



عملية الطحن
نلندرReduction8-16عملية التنعي  (ب•

نطح النلندر لاملس ناع 

در العلوى  النرعة  لين النلندرين مكتلفة فتكون نرعة النلن

.لالننلة للنلندر النفلى1,25: 1

المنافة لين النلندرين لاقل من نلندرات الدش

:نلندرات التنعي  تعمل على
.تنعي  الأندونلر  لانتاز الدقيق( لا

هل فرد   يئات الق رة وال نين لتصلح منحة ولاكلر ح ما مما ين( ب

.فصلها فى عمليات النكل التالية لكل مرحلة تنعي 



إنافالتنعي نلندرات لىالدقيقمرورقلل

وا الهلوانطةيت حيثالتنقيةلعمليةلاولايمر

كلاللاعالقةتكونالأغلفةمن   لاىفصل

قيقالدمنالنلندراتمنالنات فإنالتنقيةعملية

نةالك الأ  ا فصليت حيثالمناكل لىترنل

مالا.الثانىالتنعي نلندر لىلدورهاتصهبالتى

ىعلللحصول   كلتفصلفإنهاالأكرىالأ  ا 

هىوالملولةالانتكلا ننلةحنبعلىالدقيق

.%72-68منانتكلا ننلةصودقيقتعطى



تو د عدة لانواع من المناكل منها: النكل

ى وهى تنتكد  منص فترة ويلة ف:  المناكل الانطوانية( لا

وتدور .   را  عملية النكل عن ريق الطرد المرك ى

دقيقة /لفة30لنرعة فى حدود 

:Plansiftersالمناكل الأفقية ( ب

وهى  ائعة فى مطاحن النلندرات وهصا النوع من المناكل

وتور يعلق لحيث تكون حرة الحركة ويت تحريكها لوانة م

منكل 12:16ويصل على عدد المناكل من . حركة رحوية



-(:الللاننفترات)النكل -8
( ةالك ن-الناعمة )تقن  المنت ات لعد نكلها الى الدقيق والنيمولينا والردة 

.  والننون 

وي تق انمها من كلمتى منطح ومنكل  ولاناس عمل الللاننفتر مأكوص عن
.طريقة النكل اليدوى والتى يتحرت فيها المنكل حركة رحوية

-16ا  ا  ينع كل منها 10-4ومع التطور امكن ان يتكون الللاننفترات من * 
اعد  ريحة و ميع ال رائح مرلعة او منتطيلة لحيث ينهل انتلدالها ، وين24

عملية النكل و ود لعض ا  ا  من القطع المطاطية لين ال رائح للمناعدة فى
قو  تنشيف ورفع كفا ة الت غيل ويوضع على  رائح المنكل فر اة متحركة ت

.للتنشيف المناكل من اى من لقايا المنت ات التى تعمل على ند فتحات المنك

ممي ات انتكدا  الللاننفترات
.ن ا ت غل حي  صغير ننليا فى قن  النكل وصلت يمكن ان تقلل من تكاليف الا-1

.  لاتحتاز الى قوة محركة كليرة-2

ة يمكن الحصول على منت ات كالية من اى اثار من الردة حيث ان كل  ريحة محكم-3
.الغلق ولصلت لاتو د فرصة لاكتلاط منت  اى  ريحة مع الاكرى 



عملية التنقية: ثالثا

و  يئاتالردة  يئاتفصل لىالعمليةهصهتهدف

عنالنقىالأندونلر عنالردةمنل  يئاتالملتصقةالأندونلر 

لنقىااتندونلر فصليمكنالهوا منلتيارالمكلوطتعرضطريق

.الردةعلىالمحتويةالحليلاتمنتقريلا

حيثPurifiersالنرنداتلا ه ةفىالتنقيةعمليةوتت 

لحليلاتالعالقةالردةمنالتكل هىلانانيةلوشيفةتقو 

ىفتعتمدالأ ه ةوهصهالأولى،الطحنمرحلةلعدكاصةالاندونلر 

صلفينهلحيثالمنت اتفىلافقياالهوا منتياردفععلىعملها

نمحيلينمالاعلى لىفصلهايت حيثالكارز لىالكفيفةالأ  ا 

لالفص صن.النرند رائحعلىلح مهاتلعااتندونلر لفصل

النرندوحركةالنوعىوالو نوالهوا النكلعلىيعتمد



والقيمة تأثير معدل الانتكلا  على التركيب الكيميائى

:الغصائية للدقيق

)%(ننلة الانتكلا  

80 85 100

1.4 3.4 12 الردة

1.6 1.9 2.5 الجنين

77.0 79.7 85.5 الاندوسبرم



:تصنيف الدقيق لانتكدا  الفصل الهوائى

وىتحتوالتىالدقيقمنمكتلفةلانواعانتازيمكن

مندواحنوعلانتكدا وصلتمكتلفةلروتينيةننبعلى

فىوالمنتعملةلالمناكلالفصلطريقةلان لا.الدقيق

يقالدقحليلاتفصليمكنلاوالح ارةالنلندراتمطاحن

تصلعنتقلالتىالحليلاتولفصلميكرون80منالأقل

Airالطريقةهصهعلىويطلقالهوائىالتيارينتكد 
classification.



:فوائد التصنيف الهوائى للدقيق فيما يلى

تصلحوالتىالدقيقمنعديدةلانواعانتازيمكن•

.الدقيقمنواحدنوعمنالمنت اتمنالعديدلصناعة

نلةنحيثمنثالتاصفاتلادقيقعلىالحصوليمكن•

التةث ودةصفاتولالتالىالحليلاتوح  اللروتين

ونوعمصادراكتلافعنالنشرلغضالدوا على

.القمح

ي الكلمنت اتلعضفىاللروتينننلةرفعيمكن•

.الغصائيةقيمتهارفعلغرض



:ـ قن  الم ز والتعلئة5

فيوصلتالمؤقت،التك ينقن  لىالنات الدقيقينحب

ويو دللنكالة،طنا  70لاوللدقيق،طنا  120نعتهاكليرةكلايا

نيمكالكليةمننحلاوحينالدقيق،كلاطكليةكللانفلفي

.الأكرىالكليةمندقيقمعم  ا



تك ين الدقيق وتلييضا

در ةفيالتحك دونمنيوما  70-60مدةالدقيقتك ينيمكن

تحنينلى تؤديفياوكيمياويةفي يائيةتغيراتثمةوتحصلالتك ين،حرارة

منات الناالع ينفيصلحالكل ،صناعةفيوصلاحيتاولوناالدقيقمشهر

.قواما  ولانع ح ما  لاكلررغيفا  ويعطيتداولا  ولانهللونا  لانصع

لافضللأنلتك يناداعيفلاالدقيقمناللنكويتصناعةفيلاما

.الطا زالدقيقمنتنت اللنكويتلانواع

قالدقيلتلييضكيمياويةموادلانتكدا الدولمنكثيروتنمح

التك ينمنلدلا  الكل يةكواصاوتحنين



:تك ين الدقيق

قلل(لاناليعثلاثةحوالى)لاناليعلعدةالدقيقتك ين•

لهصاالكلي كصائ تحنينعلىيعملالكلي عملية

.الدقيقلتعتيقالفترةهصهوتعرفالدقيق

ئةنيالتك ينشروفوكانتالتك ينفترةطالتو صا•

نملا  ا فىوتكتلتح ريحدثقد(مرتفعةرطولة)

وا نالانتازحالةعلىضارتأثيرلايكونلماالعلوات

قدحيث.الصحيةلاوالطليعيةلاوالكيماويةالناحيةمن

هةكريروائحمعطيةوت نخللدهونلان يمىتحلليحدث



مليضات ومحننات الدقيق

 مل و د لان عملية تك ين الدقيق تؤدى  لى تحنينا وي•

:صلت

.التليض-1

.تحنين الصفات الكيماوية للدقيق-2



:لاثر المحننات يتلك  فى الآتى

ت ميع التأثير الملا ر على ال لوتين حيث لانها ت يد من•

درة لروتينات الدقيق لاثنا  الع ين وت يد لايضا من ق

.ال لوتين على الاحتفاش لغا ات التكمر

عليها لاو  يقاف ن اط  ن يمات اللروتي  لالتأثير الملا ر•

.لالتأثير على العوامل المن طة لها كال لوتاثيون

.لاكندة المركلات المكت لة المو ودة فى الدقيق•



المليضات: لاولا

لالف     لالو ن NO2 :250فوق لاكنيد النيترو ين •

.من الدقيق

حل محلا ثالث كلوريد النيترو ين : غا  الكلورين •

(NCl3) فوق لاكنيد الكلورين ،(ClO2)  وينتكد

.رطل من الدقيق280لاوقية لكل 2-1الغا  لننلة 

:2O2(C6H5CO)فوق لاكنيد اللن ويت  •

.كلوريد النيترو يل•



المحننات: ثانيا

يادة تأثير المحننات را ع  لى ت رلها للما  ولالتالى  •

لكة و ن الع ين والكل  النات  ولعضها لا تأثير على  

ة ال لوتين حيث ي يد من قوتها لأنها تعمل على  ياد

كلريتية الروالط ثنائية الكلريت لين الأحماض الأمينية ال

التالى الداكلة فى تركيب ال لوتين وكاصة الننتين ول

  ت يد من قوة  لكة ال لوتين مما يؤثر على كصائ

.الكل  النات 



:لامثلة لمحننات  الدقيق

فونفات الكالنيو  الحامضية  . 1Ca(CH2PO4)2:0.5-

2رطل من الدقيق وترتفع هصه الننلة  لى 280/رطل1.0

هصا رطل وصلت فى حالة انتكدامها كمانع للعفن لالكل  ويعمل

:المركب على

ن رفع حموضة الدقيق ولالتالى تحنين صفات ال لوتي( لا

.المتكون

. يادة قاللية الدقيق على امتصا  الما ( ب

.و ود الفونفات ين ط الكميرة( ز

.يمنع تعفن الكل  النات ( د



:لامثلة لمحننات  الدقيق

فوق كلريتات الأمونيو   . 2(NH4)2(SO4)2  :

منالمأكوصةالفاكرةالأنواعمندقيقرطل280/  14*

.الضعيفالقمح

الفاكرةغيرالأنواعمندقيقرطل280/  42*

.القوىالقمحمنالمأكوصة(عالىانتكلا )

:ويعمل هصا المركب على

.تحنين صفات المرونة فى الع ين( لا

.تحمل الع ين لفترات تكمير طويلة( ب

.تنتكد  الأمونيا النات ة منا كغصا  للكميرة( ز



:لامثلة لمحننات  الدقيق

لرومات اللوتانيو   . 3KBrO3 : صات تأثير على  لكة

فة لا دور محنن ل لكة ال لوتين ولالتالى لها ص. ال لوتين

محننة على ح   الرغيف

حم  الأنكورليت. 4.

كلريتات اللوتانيو  والأمونيو . 5

الأحماض العضوية. 6

المولت. 7

النكريات. 8

الدهون. 9

الللن. 10



تدعي  الدقيق

لرفع الكللصناعةالمعدالدقيق لىمعينةمواد ضافة لىلاحيانا  يل أ

:كمايأتيالكل يةكواصاوتحنينالغصائيةقيمتا

:ـ تدعي  الدقيق لالفيتامينات

:ـ تدعي  الدقيق لالكالنيو  والحديد

ولانيما اللينين والترلتوفانـ تدعي  الدقيق لالأحماض الأمينية الأنانية

ـ إضافة الحليب المجفف مسحوب الدسم إلى الدقيق

:ـ إضافة مركز بروتين السمك إلى الدقيق

:ـ إضافة دقيق البطاطا إلى الدقيق

: ـ كما يمكن إضافة دقيق فول الصويا



اكتلارات القمح والدقيق النات 

:ـ الاكتلارات التي ت ري على القمح قلل طحنا وهي1

.٪13على ي ب لالاّ ت يد ننلة الرطولة في القمح: ـ الرطولة

هل، وهصا المؤ ر /مقدرا  لـ كغوهو و ن هيكتوليتر من الحلوب: ـ الو ن النوعي

ومردود الدقيقيعطي فكرة  يدة عن حالة الحلوب الصحية واكتمال النض 

ومرتفعا  هل/كغ5.72منها، يعد الو ن النوعي للقمح منكفضا   صا كان لاقل من 

.هل/كغ5.78 صا كان لاعلى من 

دقيق للحلوب ومردودها من الويعطي فكرة عن القيمة التصنيعية: ـ و ن لالف حلة

.وننلة الانتكراز المنتشرة

يد في ومحتواها اللروتيني وتفوتعلر هصه الصفة عن قناوة الحلوب: ـ الللورية

.تصنيف القمح  لى قاسٍ وطري

ائدة الغريلة عن القمح وعديمة الفالأ را  هي كل المواد: ـ ننلة الأ را  وال وائب

المواد الغريلة عن القمح ، وال وائب هي...(ح ارة، تراب، حلوب متفحمة)

لإصالة مصالة ح ريا  حلوب لانواع لاكرى، حلوب)لكنها تعطي دقيقا  عند طحنها 

(وغيرها....   ئية، قش



:ـ اكتلارات الدقيق النات  من المطحنة2

الدقيقفيالمو ودةالدهنيةالأحماضمقدارعنوتعلر:الحموضةـ

.الليلا لأن ي الدهنيةالموادتحللمنوالنات ة

كالٍ يطليعلطع الدقيقيتصفلاني ب:الطع :وهيالحنيةالاكتلاراتـ

ةالممي الدقيقرائحةعنللك ف:والرائحة.غريبطع لايلاوالمرارمن

ينلبالح راتو ود ن:الح ريوالك ف.غريلةروائحو ودعنلاو

راتالح منتماما  كاليا  الدقيقيكونلانفي بللدقيقكاملا  تلفا  

.وليوضها

ناعاتصمنصناعةكل ن ص  الدقيق،نعومةدر ةلتحديد:التحلباكتلارـ

.معينا  تحللا  تتطلبالدقيق

كفايةوالانتكرازننلةث ومنالدقيقلياضمدىلتحديد:اللوناكتلارـ

.المطحنة

طحنةالمكفايةومدىالانتكرازننلةلتحديد:(المعدنيةالعناصر)الرمادـ



 ودة الدقيق وقوتا

ا مدن هى علارة عدن العلاقدة لدين الددقيق والمندت  النهدائى المدراد تصدنيع

اليدة فالدقيق قد يكون من و هة انتكداما فى منت  معدين صو  دودة ع. هصا الدقيق

و صا ما تد  اندتكداما فدى مندت  آكدر فقدد هدصه الميد ة ولاصدلح مدنكفض ال دودة لاو

ح ولددصلت فهنددات دقيددق يصددلح لصددناعة وآكددر يصددل. غيددر ملائدد  فددى هددصه الصددناعة

اصدية وقوة الددقيق هدى ك. لصناعة المكرونة ونوع آكر يصلح لصناعة اللنكويت

مرتلطدددة لاناندددا لمكوندددات الددددقيق الكيماويدددة مدددن لدددروتين وكرلوهيددددرات ودهدددن 

.و ن يمات وكلافا

ولاهدد  هددصه المكونددات التددى تعطددى شدداهرة القددوة للدددقيق مددن حيددث قالليددة 

ق وصلدت الع ين لل د والت كيل و حت ا ها الغدا  هدو ال لدوتين وهدو لدروتين الددقي

.من حيث الكمية والنوع وعوامل ال ودة



:العوامل التى تتحك  فى عوامل ال ودة

:عوامل  ودة فى القمح نفنا: لاولا
العوامل الوراثية-

نوع القمح -

الشروف الليئية -

التنميد-

:عوامل  ودة تضاف كلال عمليات الطحن: ثانيا
معدل الانتكلا -

عوامل التليض-

 ضافة اتن يمات-

طريقة الطحن-



مكونات الدقيق لها تأثير على كصائ  ال ودة 

ناقش هصه العلارة؟. والقوة فيا
(. ليادين– لوتيلين )اللروتين -1

% 300ال لوتين لا قدرة على ت رب الما  تصل  لى 

.  الكرلوهيدرات-2

(طلخ الن ا)الت لتن –الن ا وكاصة المتهتت -لا

(الأرالينو –ال يلو  )اللنتو ات -ب

يكنب  لكة ال لوتين ماطية مرغولة: الدهن-3

اتن يمات-4

.اتن يمات المحللة لللروتين-لا

. ن يمات الأميلي -ب

الأن يمات المحللة للدهن-ز



:طرق قياس قوة الدقيق و ودتا

:مرحلة الع ن: لاولا
تقاس لالفارينو راف( مدة الع ن– متصا  الما  : )الفترة الأولى•

–ق ننددلة اللددروتين فددى الدددقي–نددوع القمددح مصدددر الدددقيق : وتتددأثر لددـ

ننلة الرطولة لالدقيق–طريقة الطحن –در ة نعومة حليلات الدقيق 

وتعرف لان  تحمل الع ين وتقاس لالفارينو راف: الفترة الثانية•

ضعف الع ين وتقاس لالفارينو راف: الفترة الثالثة•

:مرحلة التكمير: ثانيا

اتكنتننو راف-المطاطية وتقاس لالأميلو راف –المرونة * 

:مرحلة  نضاز الكل : ثالثا



2005–( 1251)المواصفة القياسية المصرية رقم 

دقيق القمح باستخرجاته المختلفة وطرق الفحص والاختبار

-:تحدد هصه المواصفة الانتكرا ات المكتلفة للدقيق لالننب الاتية •

.هو مطحون حلة القمح لاكملها : دقيق القمح الكامل -1

هو دقيق القمح الكالى من الردة الك نة% : 93,3دقيق القمح انتكراز -2

هو دقيق القمح الكالى من الردتين الناعمة % : 87,5دقيق القمح انتكراز -3

.والك نة 

هو دقيق القمح الكالى من النن الاحمر % : 82دقيق القمح انتكراز -4

.والردتين الناعمة والك نة 

هو دقيق القمح الكالى من الننين الاليض % : 80دقيق القمح انتكراز -5

.والأحمر ومن الردتين الناعمة والك نة 

دقيق نمرة % 50هو دقيق القمح الكالى من % : 76دقيق القمح انتكراز -6

.والننون والردتين ( 2)

هو دقيق القمح الكالى من الدقيق (: دقيق فاكر% )72دقيق القمح انتكراز -7

.والننون والردتين ( 2)نمرة 



-:تقسيم الدقيق حسب الاستخدام الى 

.دقيق اللنكويت وع ائن الحلوى-1

.دقيق المكلو ات -2

.دقيق المكرونة -3

وي و  كلط الدقيق %82او % 76دقيق قمح انتكراز : دقيق الكل  -4
رة و ا)لدقيق الصرة طلقا لتعليمات النلطة المكتصة % 82انتكلا  

(.التموين والت ارة الداكلية

ين هنات  داول لالمواصفة القيانية كاصة لننب الرماد واللروتين وال لوت•
.ورق  النقوط والمتلقى على المناكل حنب ننلة انتكراز الدقيق 

•

الاقصى للمحتوى الرطولى لدقيق القمح ل ميع الحد •
%(.14)انتكرا ا تا هو 




